SMAKI MAZOWSZA

KWARTALNIK cz. LATO 2026

ziedzictwo kulturowe Mazowsza to
réwniez kulinaria. Letnie smaki naszego
regionu to przede wszystkim bogactwo

swiezych warzyw, owocdw, zidt, lesnych jagéd
i grzybow.

Letnie menu bazuje na prostych, orzezwiajg-
cych daniach, a takze na smakowitych wypiekach
z sezonowymi owocami, ktérych na Mazowszu
nie brakuje.

Tradycje kulinarne naszego regionu sq
aktywnie kultywowane przez lokalne kota
gospodyn wiejskich, ale nie tylko. Mazowieckie
receptury inspirujq uczniow szkét gastronomicz-
nych, producentéw mazowieckich naturalnych
produktéw.

Lokalne produkty i potrawy promuje od wielu
lat samorzqd wojewddztwa mazowieckiego —
miedzy innymi poprzez Konkurs o Laur Marszatka
Wojewdédztwa Mazowieckiego.

Botwinka z bluszczykiem
kurdybankiem i owczym serem

Przepisem na botwinke bardzo owczg, z bluszczykiem kurdybankiem i owczym serem, dzieli sie z Wami, zyczgc smacznego, Magda
Lewandowska ze Srédborskiej Manufaktury Seréw w Srédborzu gm. Baboszewo.

W Srédborzu, malenkiej wsi w gminie Baboszewo, Magda hoduje owce mleczne, z ktérych mleka wytwarza sery $wieze i dojrzewajace,
jogurty, kefiry i inne przetwory mleczne. Owce sg wypasane na wiasnych endemicznych fgkach, a ich mleko, bezposrednio po udoju, trafia
wprost do serowarskiego kotta. Sery ze Srédborza sg juz na Mazowszu doskonale znane - zdobyly liczne nagrody, w tym dwukrotnie Laur
Marszatka Wojewddztwa Mazowieckiego. Srédborski ser zdobyt rowniez znak promocyijny ,,Przyjazne Mazowsze ugosci”.

Botwina - dla mnie to jedna z najpyszniejszych zapowiedzi letniego urodzaju warzywnego. Rzeska, chrupiaca, sprezysta, idealna do
blanszowania na masle. Staje sie wtedy super dodatkiem do obiadu, zastepujac np. szpinak.

Serwatka owcza - niby po prostu produkt uboczny, powstaty przy produkcji sera. Tymczasem, jak dowiedziono w licznych badaniach,
jest nieoceniona w walce z cholesterolem, wspomaga prace serca, uktadu pokarmowego, = _

a nawet moze by¢ stosowana wspomagajgco przy leczeniu tak powaznych choréb jak ‘ ‘
AIDS czy nowotwory. Jest doskonatym Zrédtem biatka, zawiera witaminy A i C, witaminy ' w——y
z grupy B, zelazo, fosfor, jod, magnez, wapn i potas.

Bluszczyk kurdybanek - kolejny ,chwast”, ktérego obecnogé w moim ogrédku
cieszy mnie, a nie smuci. Ta roslina, petna prozdrowotnych wtasciwosci, byta pono¢
ulubionym ziotem krola Jana Ill Sobieskiego!

Na talerzu, dodany do ziemniakdw, tworzy z nimi pare idealng. Doskonale sprawdza sie
w twarozkach (np. moim owczym $niadaniowym) i satatkach. A jak wspiera nasze zdrowie?

Przede wszystkim ma dziatanie przeciwzapalne i bakteriobdjcze - wspomoze zotgdek
przy zatruciu, a watrobie pomoze produkowac z6té. Stosowany zewnetrznie bedzie
pomocny przy problemach skérnych czy bélach reumatycznych. Astmatycy takze powinni
si¢ z nim zaprzyjaznic.

Przygotowanie:

Obrane i pokrojone w kostke buraczki dusze na masle. Dodaje duzo czosnku, a gdy
buraczki zmiekna, dorzucam posiekane todyzki i liscie botwiny. Teraz czas na sol, pieprz
i ziemniaki (wykorzystatam juz obgotowane, z obiadu), ktére podsmazytam do$¢ mocno,
by oddaty zupie wiecej smaku. Do nich koniecznie posiekany bluszczyk kurdybanek - on
wprost uwielbia sie z ziemniakami!

Gdy cato$¢ nabierze aromatu, wlewam serwatke. Nada zupie kremowosci, idealnie
wydobywajac stodycz mtodych warzyw. Na koniec jeszcze kilka kropel cytryny dla
podkrecenia koloru i przetamania smaku i zupa gotowa!

Po natozeniu jej na talerz, dodaje jeszcze solidng gars¢ pokruszonego owczego sera
satatkowego, kilka mtodych listkéw kurdybanka i botwiny, dla dekoracji. Wy mozecie doda¢
tez jajko na twardo — to zawsze dobry pomyst. SERdecznosci ze Srédborza

Magda Lewandowska

Materiat opracowano na zamoéwienie m s e
Samorzadu Wojewoédztwa Mazowieckiego “zow z o
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Lekko gazowana lemoniada
Z kwiatkow czarnego bzu

oty

Sktadniki (na 3-litrowy stoik)

Baza:

* 8-12 duzych baldachimoéw kwiatow czar-
nego bzu (cate zebrane peki kwiatéw,
Swieze, pachnace) 3 cytryny

* 50g swiezego imbiru (ok. 5-7 cm korze-
nia), pokrojonego w plasterki

* 2,5-3 litra wody (niechlorowanej, najle-
piej zrodlanej )

Stodzik:

* 150-200 g cukru trzcinowego (lub syropu
z agawy, miodu, syropu klonowego)

* dla wersji bez cukru: 80-100 g erytrytolu
lub ksylitolu

Przygotowanie

* Zbieraj kwiaty w stoneczne, suche dni,
gdy baldachimy sa catkowicie otwarte
i pachnace.

* Nie myj kwiatow! dzikie drozdze zyjg na
kwiatach — mycie je zabije. Tylko de-
likatnie potrzasnij baldachimami, aby
usuna¢ robaki.

* Usun wszystkie zielone czesci (fodygi,
liscie) — moga byé gorzkie i zawieraja
toksyny. Uzyj tylko kremowych kwiat-
kow.

* Cytryny doktadnie umyj goracg woda
i szczotka (nawet jesli sg bio). Pokrdj
2-3 cytryny w grube plasterki (ze skor-
ka). Wycisnij sok z pozostatych cytryn
(ok. 150-200 ml).

* 500 ml cieptej wody wymieszaj z cu-
krem (lub stodzikiem). Jesli uzywasz
miodu — nie podgrzewaj powyzej
40°C, aby nie zniszczyé enzymow.

* Do czystego 3-litrowego stoja wtdz:
kwiatki bzu, plasterki cytryn, plasterki
imbiru. Zalej przestudzonym syropem
cukrowym, dodaj sok z cytryn. Dolej
reszte wody (do prawie petnego sto-
ja, zostaw 5 cm od gory). Delikatnie
wymieszaj czystg drewniang tyzka.

Mazowsze.

serce Polski

Przepisem na orzezwiajqcy, weganski napoj
dzieli sie z Wami Matgorzata Witkowska,

ktéra w Sochocinie prowadzi Manufakture
Naturalnych Stodyczy Sweet Love.

Gosia Witkowska, finalistka Mistrzostw Polski na Praliny 2026, to tworczyni
Manufaktury Naturalnych Stodyczy Sweet Love, wyrdznionej certyfikatem
~Przyjazne Mazowsze ugosci”.

Wyroby sochocinskiej manufaktury Sweet Love sg bez dodatku cukru
i sztucznych stodzikéw, zawieraja same naturalne sktadniki, gtéwnie wegarnskie
- poza miodem w niektorych opcjach. | dodajmy, sa wytwarzane recznie,
wedtug autorskich receptur.

Lemoniada wedtug tej receptury to orzezwiajacy, naturalnie lekko gazowany
napéj z kwiatdw czarnego bzu, cytryny i imbiru. Fermentowany w 3-litrowym
stoju dzieki dzikim drozdzom znajdujacym sie na kwiatach bzu.

Fermentacja dzikich drozdzy

Przykryj stoik gaza lub Iniang tkaning i zawigz
gumka. Odstaw w ciemne miejsce w temperaturze
pokojowej (20-25°C) na 3-4 dni.

Codziennie 2-3 razy dziennie delikatnie wy-
mieszaj czysta drewniana tyzkg. Otwérz stoik,
aby uwolni¢ gazy fermentacji. Po 3 dniach spro-
buj — powinien by¢ lekko kwasowy, lekko stodki
i lekko gazowany.

Karbonizacja (dodatkowe gazowanie)

Gdy napdj osiggnie pozadany smak, przecedz
przez gaze lub sito do czystego stoja. Wlej do bu-
telek z zakretka (szklane butelki z korkiem lub
plastikowe do gazowanych napojéw). Zostaw
butelki na 12-24 godziny w temperaturze poko-
jowej dla dodatkowej karbonizaciji.

Gdy butelki stang sie twarde i napiete (gazowa-
ne), natychmiast przenie$ do lodéwki.

Chtodzenie i podawanie

Przechowuj w lodéwce do 2 tygodni. Przed po-
daniem dodaj 16d, plasterki cytryny, $wieze listki
miety. Podawaj ze stomka.

Materiat opracowano na zamoéwienie
Samorzadu Wojewodztwa Mazowieckiego



Dzikie miesiwo w towarzystwie
leSnych grzybow

Przepisem na dzikie miesiwo
w towarzystwie lesnych grzybow,
dzielg sie z Wami, zyczac smacznego,
uczniowie szkoty w Goladkowie.

Danie zostato przygotowane przez ucznidéw technikum
w Goladkowie i zaprezentowane podczas miedzyszkol-
nego konkursu kulinarnego ,,Dziczy Chef Kuchni”. Ta
wyjgtkowa kompozycja smakoéw, inspirowana bogac-
twem polskich laséw, zachwycita jury swoim aromatem,
starannoscig wykonania oraz nowoczesnym podej$ciem
do tradycyjnej kuchni mysliwskie;.

Konkurs zostat zorganizowany przez Polski Zwigzek
towiecki — Zarzad Okregowy w Ciechanowie, a jego
gospodarzem byt Zespdt Szkét Centrum Ksztatcenia
Rolniczego w Goladkowie.

Prezentowane danie zostato uhonorowane nagroda
specjalng szefa kuchni Hotelu Warszawianka, co stanowi
potwierdzenie wysokiego poziomu jego wykonania.

Przygotowanie:
Przewidywany czas wykonania dania
- 120 minut

Spis sktadnikow:
* 500g miesa mielonego z dziczyzny
* 2509 poledwiczek z sarny
* 2jaja
* 200g $mietany kremowki
* 25g brandy
* 200g grzybow lesnych
* 30 g szalotki
* 200 g plastréw boczku wedzonego
¢ s0l, pieprz, masto klarowane

W celu przyrzadzenia

dania nalezy:

* Przeprowadzi¢ obrobke wstepna surow-
cow

Forme keksowke wytozyc¢ folig spozywczg
i plastrami boczku

Poledwiczki obsmazyé¢ na patelni na ma-
sle, pod koniec smazenia doprawi¢ solg
Mieso mielone z dzika zblendowac z do-
datkiem $mietanki, brendy, soli i pieprzu
Przygotowanym farszem wypeti¢ forme
do potowy, w potowie warstwy utozyé
podsmazone poledwiczki, grzyby lesne
podsmazone z cebula. Na wierzch wy-
tozy¢ reszte farszu, zawing¢ konce folii
spozywczej

* Ogrzewac w kapieli wodnej w piekarniku
w temperaturze 150 stopni przez 45 minut
Wyporcjowaé, podawaé z sosem

Materiat opracowano na zamoéwienie m s e
Samorzadu Wojewoédztwa Mazowieckiego “ zow z o
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Pachnacy stoncem miodownik z Keczewa

Przepisem na pyszny, pachnacy stoncem miodownik dzieli si¢ z Wami, zyczac smacznego,
Koto Gospodyn Wiejskich ,,Malinowe Usta” z Keczewa w gminie Lipowiec Koscielny.

Koto powstato w 2020 roku z potrzeby integracji i checi do dziatania. Dziata na szczeblu zaréwno gminnym, powiatowym,
jak i wojewddzkim i liczy obecnie 19 cztonkdw, zaréwno kobiet, jak i mezczyzn. Aktywizuje rézne grupy spoteczne, bierze
udziat w konferencjach i szkoleniach dedykowanych dla KGW.

Sktadniki:

Ciasto:

* 250 g masta

* 80 g miodu

* 100 g cukru pudru

* 3 jajka

* 1 tyzeczka sody

* 700 g maki pszennej

Krem:

* 170 g kaszy manny
* 750 ml mleka
* 150 g cukru
* 1 opakowanie cukru
z prawdziwg wanilig
* 80 g cukru pudru (do masta)
* 200 g miekkiego masta

Polewa:

* 150g masta
* 90 g cukru
* 3 tyzki kakao w proszku

Przygotowanie:

Masto umies¢ w garnku, dodaj miéd, cukier puder i rozpus¢. Do maki dodaj sode, wymieszaj i prze-
siej do miski. Do sktadnikdéw dodaj jajka, przestudzone masto z miodem i cukrem. Wymieszaj i zagnie¢
catos$¢ w jednolite ciasto. Nastepnie zawin w folie spozywcza i schtodz w lodéwce ok. 30 minut.

Ciasto podziel na 3 czesci. Kazda czes$¢ rozwatkuj
i przetéz do blaszki o wymiarach 23 cm x 33 cm
(wymiary dolne). Piecz kazdy blat w nagrzanym
piekarniku w temperaturze 180°C przez okoto 13
—15 minut.

Do garnka wlej mleko, dodaj cukier zwykty, kasze
manne i cukier z wanilig. Gotuj cato$¢, mieszajac przez
ok. 7 - 8 minut. Masa powinna mie¢ konsystencje
gestego budyniu. Przet6z jg do miski, przykryj folig
spozywczg, tak aby dotykata powierzchni grysiku.
Dzieki temu nie powstanie ,kozuch”. Odstaw do
wystudzenia. Nie wktadaj do lodowki! Kasza manna
z mlekiem i masto powinny mie¢ jednakowa tempe-
rature (pokojowa) w trakcie taczenia.

Masto utrzyj z cukrem pudrem na jasng mase.
Porcjami dodawaj krem z kaszy caty czas miksuja
do uzyskania gtadkiego, jednolitego kremu. Krem
podziel na 2 czesci i przetéz miodowe blaty. Polecam
przektadaé ciasto z blaszce wytozonej papierem do
pieczenia. Dzieki temu krem nie wyptynie. Po prze-
tozeniu blaszke zawin w folie spozywczg i wstaw do
lodéwki na czas przygotowania polewy.

Wszystkie sktadniki umie$¢ w garnuszku i zagotuj caty czas mieszajac (najlepiej za pomoca rézgi
kuchennej). Odstaw do wystygniecia. Ciasto polej polewa i udekoruj malinami. Po zastygnieciu polewy
forme ponownie zawin w folie i wstaw do lodéwki na ok. 24h. Dzieki temu blaty ciasta stang sie miekkie.

“z°wsze Materiat opracowano na zamoéwienie
[ Samorzadu Wojewodztwa Mazowieckiego
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Oszukance — gotgbki z ziemniakami
Z Nowego Radzikowa

Przepisem na oszukance — gofgbki
z ziemniakami, dzieli sie z Wami, zyczac
smacznego, Koto Gospodyn Wiejskich
.\ kobiecym gronie” z Nowego
Radzikowa w gm. Czerwinsk nad Wista.

Gotabki zdobyty | miejsce w etapie ponadpowiatowym
konkursu ,,Bitwa Regionow”.

— Oszukance to potrawa, ktéra wyrosta z wiejskiej
zaradnosci — méwi Emilia Ambroziak, przewodnicza-
ca KGW ,W kobiecym gronie” w Nowym Radzikowie.
— Kiedy brakowato miesa, gospodynie radzity sobie tym,
co byto pod reka. Ziemniaki, cebula i kapusta tworzyty
danie sycace, tanie i pyszne. Smaki dziecinstwa wracaja
dzis do fask, bo mtode pokolenie coraz chetniej siega po
prawdziwa kuchnie regionalna.

W okolicy oszukance od pokolen przygotowywano
na rodzinne spotkania, ale tez po prostu jako codzienne
danie obiadowe. Cho¢ przypominaja klasyczne gotabki,
nie zawieraja miesa - stad ich przewrotna nazwa. Zamiast
farszu miesnego krolujg w nich tarte ziemniaki, cebula
i aromatyczne przyprawy, zawiniete w liécie biatej kapusty
i duszone do miekkosci.

- To danie proste, ale niezwykle tresciwe i petne smaku.
Najlepiej smakuje podane pod ptaszczykiem duszonej
tartej marchewki i okraszone skwarkami — dodaje Emilia
Ambroziak. — Podczas Bitwy Regiondw jury docenito
jego autentycznos¢ i wyrazne nawigzanie do kulinarnego
dziedzictwa Mazowsza.

Skiadniki (na ok. 10 — 12 gotahkow):
* 1 duza gtéwka biatej kapusty
* 1 kg surowych ziemniakéw
* 1 duza cebula
* 2 jajka
* 3 — 4 marchewki
* kawatek boczku
* s6l i pieprz do smaku
* 1 tyzeczka majeranku
¢ olej lub masto do nattuszczenia naczynia
* 0,5 | bulionu lub wywaru warzywnego

e, Ty

Materiat opracowano na zaméwienie
Samorzadu Wojewodztwa Mazowieckiego

Przygotowanie krok po kroku:

Z kapusty wytnij gtab i sparz ja we wrzatku, ostroznie oddzielajac liscie.
Ziemniaki obierz i zetrzyj na drobnej tarce, cebule drobno posieka,j.

W misce potacz ziemniaki, cebule, jajka, make oraz przyprawy — masa
powinna byé gesta i zwarta. Do farszu mozna dodac skwarki z boczku.
Na kazdy li$¢ kapusty natdz porcje farszu i zawin jak tradycyjnego gotgbka.
Utdéz w nattuszczonym naczyniu zaroodpornym lub garnku, na wierzchu
posyp tarta marchewka, podlej odrobina bulionu lub wody i dus albo
zapiekaj w 180°C przez ok. 45 minut.

Mazowsze.

serce Polski



Tagliatelle ze szparagami i pistacjami

Przepisem na pyszny makaron
dzieli sie z Wami,
zyczac smacznego, Michat Matej
z Zespotu Szkot Centrum
Ksztatcenia Rolniczego
w Golotczyznie.

Przyroda w petnym rozkwicie, a na naszych
stotach kroluja swieze, sezonowe produkty
petne smaku i wartosci odzywczych. Uczniowie
klasy Il HTP z Zespotu Szkét Centrum
Ksztatcenia Rolniczego w Gototczyznie
doskonale wykorzystali ten wyjatkowy moment,
przygotowujac na zajeciach praktycznych
potrawy inspirowane bogactwem wiosenno —
letniej kuchni.

Tagliatelle recznie robione
z pistacjami i szparagami (4 porcje)

Sktadniki:

Makaron:

* maka pszenna typu 00 lub luksusowa - 300 g

* jajka — 3 sztuki

* s0l - szczypta
Sos:

* szparagi zielone — 250 g

* $mietanka 30% — 200 ml

* pistacje niesolone (fuskane) - 80 g
czosnek — 1 zgbek (ok. 5 g)
masto-20g
oliwa z oliwek — 1 tyzka (10 ml)
ser twardy (np. parmezan) — 40 g
sok z cytryny — 1 tyzeczka
s0l i pieprz — do smaku

Przygotowanie:
1. Makaron:

Na stolnicy usyp kopczyk z maki, zrob w nim zagtebienie i wbij jajka. Dodaj szczypte soli i stopniowo zagarniaj make do srodka, wy-
rabiajgc gtadkie, elastyczne ciasto (ok. 10 minut). Zawin w folie i odstaw na 30 minut. Rozwatkuj cienko (lub uzyj maszynki do makaronu)
i pokroj w paski o szerokosci ok. 5~7 mm (tagliatelle).

Gotuj w osolonej wodzie przez 2-3 minuty.
2. Sos:

Szparagi umyj, odtam zdrewniate koncowki i pokréj na 3-4 cm kawatki. Na patelni rozgrzej oliwe i masto, dodaj czosnek i chwile podsmaz.
Dodaj szparagi i smaz 3-4 minuty, az beda lekko miekkie, ale nadal jedrne. Wilej $mietanke, dodaj sok z cytryny i dopraw solg oraz pieprzem.
Pistacje grubo posiekaj (cze$¢ mozesz drobniej — zagesci sos) i dodaj do sosu. Dorzué starty ser i wymieszaj, az sos stanie sie kremowy.
3. Laczenie:

Ugotowany makaron przetéz bezposrednio na patelnie z sosem. Wymieszaj, dodajgc odrobine wody z gotowania makaronu, jesli sos
jest zbyt gesty.

Podanie:

Podawaj od razu, posypane dodatkowymi pistacjami i odrobing startego sera. Danie ma by¢ kremowe, Swieze i lekko orzechowe —

idealne na letni obiad.

a10wsze Materiat opracowano na zamoéwienie
') Samorzadu Wojewodztwa Mazowieckiego
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Ciasto drozdzowe z owocami i kruszonkg

Przepisem na tradycyjne ciasto drozdzowe z sezonowymi owocami i kruszonka, dzieli si¢ z Wami,
zyczac smacznego, Koto Gospodyn i Gospodarzy Wiejskich w Sochocinie.

Przepis na puszyste ciasto drozdzowe
z sezonowymi owocami np. truskawkami czy
malinami i chrupiaca maslana kruszonka. To
tradycyjna receptura KGW na duzg blache,
sprawdzona przez dziesiatki lat.

Skitadniki:

Na ciasto drozdzowe:

® 500 g maki pszennej tortowe;j (typ 450) lub
wszechstronnej (typ 500)
50 g drozdzy $wiezych (lub 20 g suchych)
200 ml mleka cieptego (ok. 35-40°C)
2 jajka
80 g cukru krysztatu (ok. 4 tyzki z wierzchem)
80 g masta roztopionego i ostudzonego
szczypta soli
1 tyzeczka ekstraktu waniliowego lub cukru
waniliowego
Na kruszonke:

® 100 g maki pszennej (typ 450 lub 500)

® 80 g cukru

® 80 g zimnego masta (prosto z loddweki)

° opcjonalnie: 1 tyzeczka cynamonu, gar$¢ posiekanych orzechdéw wtoskich
Na warstwe owocowa:

® 600-800 g owocow sezonowych (truskawki, maliny, wisnie bez pestek, rabarbar,

jagody lesne, boréwki, brzoskwinie)
* 2-3 tyzki maki ziemniaczanej (zeby owoce nie puscity za duzo soku)
¢ 2-3tyzki cukru (jesli owoce sg kwasne)

Przygotowanie:

Krok 1: Rozczyn

W matej miseczce rozkrusz $wieze drozdze. Dodaj 1 tyzke cukru z wymaganej ilosci
i 2-3 tyzki cieptego mleka, wymieszaj i odstaw na 10-15 minut w ciepte miejsce, az
rozczyn spieni sie i urosnie. Jesli uzywasz suchych drozdzy — wymieszaj z 2-3 tyzkami
maki i cieptym mlekiem, odstaw na min. 10 minut. Obserwuj czy rozczyn pracuije - rosnie
Krok 2: Wyrabianie ciasta

Do duzej miski przesiej make, dodaj szczypte soli. Dodaj rozczyn, zottka, pozostaty
cukier, wanilie. Wlej roztopione i ostudzone masto. Wyrabiaj ciasto recznie lub mikserem
z hakiem przez 8-10 minut, az ciasto bedzie gtadkie, elastyczne i bedzie odchodzito od
$cianek miski. Wymaga to cierpliwosci, ale pyszny efekt gwarantowany.

Ciasto powinno by¢ miekkie, ale niezbyt lepkie. Formuj kule, wtéz do nattuszczonej
miski, przykryj czysta $ciereczka lub folig spozywcza. Odstaw w ciepte miejsce bez prze-
ciggow na 60-90 minut, az ciasto podwoi objetosc.

Krok 3: Przygotowanie kruszonki

Na stolnicy lub w misce wymieszaj make i cukier. Dodaj zimne masto pokrojone w kostke.
Rozréb masto z maka reka lub widelcem, az powstang duze okruszki (nie jednolita masal).

Odstaw do lodéwki na 15-20 minut (zimna kruszonka lepiej sie rozpada). Opcjonalnie:
dodaj cynamon lub posiekane orzechy.

Krok 4: Przygotowanie owocow

Owoce umyj, obsusz, z widni usun pestki. Jesli uzywasz truskawek — przekréj wiek-
sze na pot. W miseczce wymieszaj owoce z maka ziemniaczang i cukrem (jesli owoce sg
kwasne). Odstaw na 10 minut.

Krok 5: Formowanie ciasta

Blache na duze ciasto (ok. 30 x 40 cm lub duza blacha z piekarnika) wyt6z papierem
do pieczenia. Wyrosniete ciasto wyjmij z miski, lekko zagniec¢, aby wypusci¢ powietrze.
Rozwatkuj ciasto na prostokat odpowiedni do blachy lub rozt6z rekami bezposrednio na
blasze. Ciasto powinno by¢ grubosci ok. 1-1,5 cm. Brzegi ciasta lekko podwijaj do gory
(zeby owoce nie wyptywaty). Odstaw na 15-20 minut na drugie wyrosniecie (przykryj $cierka).
Krok 6: Naktadanie owocow i kruszonki

Roztéz oproszone maka ziemniaczang owoce réwnomiernie na ciescie, nie uktadaj zbyt
gesto. Posyp kruszonka cata powierzchnie, rdwnomiernie. Opcjonalnie: posyp cukrem
krysztatem dla dodatkowej chrupkosci.

Krok 7: Pieczenie

Rozgrzej piekarnik do 180°C géra-dét (bez termoobiegu) lub 160°C z termoobiegiem.
Wstaw blache na $rodkowa podtke. Piecz 35-45 minut, az ciasto bedzie ztotobrazowe,
a kruszonka chrupigca.

Sprawdz drewnianym patyczkiem — powinien wyj$¢ suchy z ciasta (owoce moga by¢
wilgotne). Jesli kruszonka zbyt szybko sie przypieka — przykryj folig aluminiowa.
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Krok 8: Studzenie i podawanie
Wyjmij z piekarnika, ostudz przez 10-15 minut.

Przetéz na kratke do catkowitego ostudzenia.

Przed podaniem mozesz posypac¢ cukrem pudrem.

Wskazéwki od KGW

Drozdze: zawsze sprawdzaj $wiezo$¢ — rozczyn
powinien sie pieni¢ i nabrzmied.

Mleko: musi by¢ ciepte, nie gorace (35-40°C),
inaczej zabije drozdze.

Masto: roztopione, ale ostudzone do tempera-
tury pokojowej.

Wyrabianie: im diuzej wyrabiasz, tym ciasto bedzie
bardziej puszyste.

Owoce: dowolne sezonowe — truskawki, maliny,
wisnie, boréwki, brzoskwinie, sliwki.

Kruszonka: zimne masto i szybka praca rekami
— nie rozpu$¢ mastal

Maka ziemniaczana: pochtania sok z owocow,
ciasto nie bedzie mokre od dotu.

Pieczenie: nie otwieraj piekarnika w pierwszych
25 minutach, zeby ciasto nie opadto.

Przechowywanie: w lodéwce do 3 dni, w pokoju
do 2 dni (przykryte Sciereczka).

Mazowsze.

serce Polski
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Orzezwiajgcy deser na zimno owocami kuszgcy

Sktadniki na 6 porgji:
* herbatniki — 200 g
* twardg z wiaderka - 500 g
* $mietanka 30% — 200 ml
* cukier puder — 80 g (lub do smaku)
* cukier wanilinowy — 1 opakowanie (ok. 16 g)
* truskawki $wieze — 250 g
; : ‘ * wisnie (Swieze lub z kompotu, bez pestek) — 250 g
et G N . . * Zelatyna — 2 tyzki (ok. 20 g)
* woda — 100 ml
Przygotowanie:

1. Przygotowanie Zelatyny:

Zelatyne zalej zimng wodg i odstaw na kilka minut do napecznienia. Nastepnie
podgrzej (nie gotuj), az catkowicie sie rozpusci.

2. Przygotowanie masy twarogowe;j:

Smietanke ubij na sztywno.

Twardg wymieszaj z cukrem pudrem i cukrem wanilinowym.

Do masy dodaj ubitg $mietanke i delikatnie wymieszaj.

Na koniec wlej przestudzong zelatyne, doktadnie mieszajac.

3. Przygotowanie owocow:

Truskawki umyj, usun szyputki i pokréj na mniejsze kawatki.

Wisnie odsacz z nadmiaru soku (jesli uzywasz z kompotu).

4. Uktadanie deseru:

Na dnie naczynia lub pucharkéw utéz warstwe herbatnikdw.

Nastepnie wytdz czes¢ masy twarogowej, potem owoce (truskawki i wisnie).
Powtarzaj warstwy: herbatniki, masa, owoce.

5. Chiodzenie:

Gotowy deser wstaw do lodéwki na minimum 3-4 godziny, aby dobrze stezat.
6. Podanie:

Podawaj schtodzony. Mozesz udekorowac $wiezymi owocami lub listkami miety.

Pachngca latem satatka z rukoli,
pomidorkow koktajlowych, truskawek i sera feta

emmereninite, 257 4 Sktadniki na 2 porcje:
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Przygotowanie:

1. Przygotowanie sktadnikow:

Rukole optucz i doktadnie osusz. Pomidorki koktajlowe przekrdj na potdwki.
Truskawki umyj, usun szyputki i pokrdj na mniejszekawatki.

Ser feta pokrdj w kostke lub rozkrusz.

2. Przygotowanie sosu:

W matej misce wymieszaj oliwe z oliwek, syrop klonowy i ocet jabtkowy. Dopraw
solg i pieprzem, doktadnie mieszajac, az skfadniki sie potacza.

3. kaczenie sktadnikow:

Do duzej miski wtéz rukole, dodaj pomidorki, truskawki oraz ser feta.

4. Wykonczenie satatki:

Catos¢ polej przygotowanym sosem i delikatnie wymieszaj, aby sktadniki row-
nomiernie sie potaczyly.

5. Podanie:

Satatke podawaj od razu po przygotowaniu jako lekkie, wiosenne danie lub
dodatek do obiadu.
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